REZEPTSTECKBRIEF

»Let’s cook... Together“ am Mittwoch, 24. Mdrz 2021, 18:00 bis 20:00 Uhr

Wir freuen uns, dass Sie als Vorkdchin bzw. -koch Ihr Lieblingsrezept wahrend der Veran-
staltung zubereiten mochten. Zur besseren Planung bendtigen wir noch einige Angaben:

Vorname und Name

Bjorn  Kiefner

Was gibt es denn Leckeres?

Dolce Vita: Romisches Saltimbocca neben in Brihe gegarter Penne mit Safran und
Parmesan. Zum Espresso eine Mascarponecreme.

Was ist das Motto lhres Gerichts?

Geselliges Beisammensein mit gutem Essen!

Welche Zutaten (mit Mengenangaben) werden benétigt?

Saltimbocca alla  Romana: 50 g Prosciuttoscheiben, 250 g dinne Kalbsschnitzel, 5
Salbeiblatter, 25 g Butter, 50 ml trockenen  WeiRwein, Salz, Zahnstocher

Penne mit Safran: 500 ml Rinderbriihe, 20 g Butter, 1 Zwiebel, 300 g Penne, 1 g
Safran, 40g Parmesan, Olivendl

Mascarponecreme: 2 Eier, 2 EL Zucker, 200 g Mascarpone, 2 EL Rum. Feingeback bei
Bedarf

Fiir wie viele Portionen ist das Rezept?

Far 2 Personen

Wie wird das Gericht zubereitet?

Penne mit Safran: Brihe zum Kochen bringen. Butter und Olivendél in einem Topf
erhitzen. Zwiebelringe 5 Minuten dinsten. Penne hinzufugen und kurz ziehen lassen.
Kellenweise Brihe hinzugeben, bis die Nudeln sie aufgenommen haben und gar sind.
Safranpulver und Parmesan unterriihren. Saltimbocca: Jedes Schnitzel mit  1/2
Scheiben Schinken und Salbeiblatt belegen, mit Zahnstocher fixieren. Fleisch
beidseitig scharf goldbraun  anbraten. Salzen, den Wein zugieRen und verkochen
lassen.  Mascarponecreme: Eigelb und Zucker schaumig rihren. Eiwei steif  schlagen
und unter Eiermasse ziehen, ebenso den Mascarpone und den Rum. Creme in Glaser
fullen und kalt stellen.

Bitte schicken Sie diesen Rezeptsteckbrief bis zum 23. Mdrz 2021 an unsere E-Mail:
Infoteam-hawkconnected@hawk.de


mailto:Infoteam-hawkconnected@hawk.de

	Vorname und Name: Björn Kiefner
	Was gibt es denn Leckeres?
: Dolce Vita: Römisches Saltimbocca neben in Brühe gegarter Penne mit Safran und Parmesan. Zum Espresso eine Mascarponecreme.
	Was ist das Motto Ihres Gerichts?
: Geselliges Beisammensein mit gutem Essen!
	Für wie viele Portionen ist das Rezept?
: Für 2 Personen
	Welche Zutaten (mit Mengenangaben) werden benötigt?
: Saltimbocca alla Romana: 50 g Prosciuttoscheiben, 250 g dünne Kalbsschnitzel, 5 Salbeiblätter, 25 g Butter, 50 ml trockenen Weißwein, Salz, Zahnstocher 

Penne mit Safran: 500 ml Rinderbrühe, 20 g Butter, 1 Zwiebel, 300 g Penne, 1 g Safran, 40g Parmesan, Olivenöl 

Mascarponecreme: 2 Eier, 2 EL Zucker, 200 g Mascarpone, 2 EL Rum. Feingebäck bei Bedarf 
	Wie wird das Gericht zubereitet?
: Penne mit Safran: Brühe zum Kochen bringen. Butter und Olivenöl in einem Topf erhitzen. Zwiebelringe 5 Minuten dünsten. Penne hinzufügen und kurz ziehen lassen. Kellenweise Brühe hinzugeben, bis die Nudeln sie aufgenommen haben und gar sind. Safranpulver und Parmesan unterrühren. Saltimbocca: Jedes Schnitzel mit 1/2 Scheiben Schinken und Salbeiblatt belegen, mit Zahnstocher fixieren. Fleisch beidseitig scharf goldbraun anbraten. Salzen, den Wein zugießen und verkochen lassen. Mascarponecreme: Eigelb und Zucker schaumig rühren. Eiweiß steif schlagen und unter Eiermasse ziehen, ebenso den Mascarpone und den Rum. Creme in Gläser füllen und kalt stellen. 


